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HINWEIS: 1 Tasse entspricht einer Tasse von ca. 240 ml Fassungsvermégen!
1TL =1 Teeléffel, 1 EL = 1 Essloffel, 1Pkg = 1 Packung



Zutaten

2 Tassen
Kichererbsenmehl

1TL Chilipulver
Y TL Kurkuma
Y TL Salz

Yu TL Zucker

3 Tassen Wasser

2 grofBe weille Zwiebel,
diinn geschnitten

Pflanzendl zum
Frittieren

SAUCE

2 groBe Biindel frischen
Koriander (Stangel und
Blatter)

Frittierte Zwiebel

2 groBe Biindel frische
Minze (Blatter von
Sténgeln befreien)

5 griine Chili, Samen
entferntund ohne
Sténgel

Schale und Saft von 2
Limetten

4 Knoblauchzehen
1,5 cm frischer Ingwer

5 EL Naturjoghurt oder
Magerjoghurt

1 TL Salz
Y TL Zucker

Zubereitung

1.

Das Mehl, gemahlenen Chili, Kurkuma, Salz, Zucker und Wasser in eine
Schiissel geben und verriihren, bis die Mischung eine cremige Konsistenz
erreicht.

Die Zwiebel in die Schiissel geben, diese gut schiitteln, damit die Zwiebeln gut
bedeckt werden, dann die Schiissel zudecken. 1 Stunde lang kaltstellen.

Die Pfanne auf die Herdplatte stellen. Olin die Pfanne geben und das Ol auf
190°C erhitzen. Kleine Ballchen aus der Mischung formen und im Ol knusprig
frittieren.

Die Zutaten fiir die Sauce in einem Standmixer mischen.

Die frittierten Zwiebel mit der Sauce servieren.



Einfache Tomatensauce

Zutaten Zubereitung

4 EL Olivendl "Extra Vergine" 1. Die Pfanne auf den Herd stellen und auf mittlerer Stufe erhitzen. Das 0l

(kaltgepresst) hineingieBen und den Knoblauch sautieren.

2TL Knoblauch fein gehackt 2. DieTomaten und die Sardellen hinzugeben und zum Kécheln bringen, bis sich

(etwa 4 kleine Zehen) die Sauce reduziert und leicht eindickt (etwa 10 Min.). Die Hitze zuriickdrehen,

4x 400 g-Dosen gewiirfelte Tomaten, wenn die Sauce zu kochen beginnt.

abgetropft 3. Oregano, Salz, schwarzen Pfeffer und Zucker einriihren und 1 Min. lang kochen

4 Sardellenfilets, grob gehackt lassen.

(optional) 4.  Die Sauce vom Herd nehmen und sofort verwenden, oder sie kiihl stellen, bis
sie gebraucht wird.

2TL getrockneter Oregano
1TL grobes Salz

Y TL frisch gemahlener, schwarzer
Pfeffer

2 TL Zucker




Perfekter Pizzateig

Zutaten Zubereitung

1 Tasse warmes Wasser (ca. 38 °C) 1. Wasser, Hefe, 0l und Salz zusammen in eine groBe Schiissel geben und riihren
LTl bis sich das Salz aufldst. Ruhen lassen, bis es leicht schaumig wird (10-20

Min.).
Y TL Olivendl "Extra Vergine"
(:(altg epress) : 2. DieMischung von Hefe und Wasser in die Schiissel der Kiichenmaschine geben,

dabei darauf achten, dass die ganze Hefe in der Schiissel ist.
3/ Tasse Brotmehl oder italienisches o ) ) ) )
00 Mehl 3. DasMehlund das Salz in die Mixerschiissel hinzugeben. Einen Teighaken

einsetzen und mit mittlerer Geschwindigkeit etwa 4 Min. lang kneten. Die
Mischung formt sich zu einem Ball, der sich von den Seiten der Schiissel lst.

12 Tassen Universalmehl

271 grobes Salz 4. Nachden 4 Min. den Teighall auf eine saubere, mit Mehl bestéubte Arbeitsfléche

zum Kneten legen. 2 Min. lang gut durchkneten. Den Teig in zwei Hélften
schneiden und jede Halfte zu runden Scheiben formen. Jede Scheibe in separate,
leicht eingefettete Schiisseln legen, mit Plastik abdecken und im Kiihlschrank
iiber Nacht aufgehen lassen.




Zutaten

225 g Pizzateig

1 Ei, geschlagen

1 Tasse Gruyere-Kase
Y, Tasse Creme fraiche
Salz zum Abschmecken

Gemahlener, schwarzer Pfeffer zum
Abschmecken

7 Scheiben Speck, gekocht
4 Eier

2 > Tassen Rucola

Saftvon "2 Zitrone
2 EL Olivenol
1/3 Tasse Schnittlauch, gehackt

Fruhstuckspizza

Zubereitung

1. DenBackofenauf 200 °C vorheizen.

2. DenPfannenboden mit dem Teig auskleiden. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen,
damit dieser gleichméBig aufgeht.

3. DenRand des Teigs mit dem aufgeschlagenen Ei einpinseln.

4. DenGruyere, die Creme fraiche, Salz und schwarzen Pfeffer in eine Schiissel geben und
zusammen mischen. Die K&semischung iiber den Pizzateig verteilen.

5. Aufdie Késemischung den Speck auflegen.

6. DieLivington Titan Pan in den Backofen schieben und bei 200 °C backen, bis die Pizza leicht
angebréunt ist.

7.  DiePizza aus dem Backofen nehmen. Die Eier aufschlagen und auf die Pizza geben.

8.  DiePizza wieder in den Backofen schieben und bei 200 °C 7-10 Min. lang backen.

9. Rucola, Zitronensaft, Olivendl, Salz und schwarzen Pfeffer in eine Schiissel geben und
vermengen.

10. Die Pizzaaus der Pfanne nehmen und auf ein Schneidebrett legen. Vor dem Aufschneiden und

Servieren die Pizza mit Rucola bestreuen.

7



....

Zutaten

225 g Pizzateig
1 Tasse Tomatensolie

1 Schuss Olivendl "Extra Vergine"

1 Tasse geriebener Mozzarella
8-12 Pfefferonistiicke

2 EL geriebener Parmesan P f e ff e ro n i -

1 EL getrockneter Oregano

1 gelbe Paprika, in Streifen geschnitten P a p ri ka p i Z Z a

1 rote Paprika, in Streifen geschnitten

_ Zubereitung
4 Portionen _
1. DenBackofen auf 200 °C vorheizen.

2. Den Pfannenboden mit dem Teig auskleiden. Mit einer Gabel Locher in den Teig stechen,
damit dieser gleichmaBig aufgeht. Die Sauce mit dem Loffel auf die Mitte des Teigs gieBen
und mit dem Loffel verteilen.

3.  Die Pizza mit etwas Olivendl betraufeln. Den Mozzarella iiber der Sauce verteilen. Die
Pfefferonistiickchen gleichméBig iiber den Kése verteilen.

Die Pizza mit dem Parmesan, Oregano und den Paprikastreifen bestreuen.

Die Pfanne in den Backofen geben und bei 200 °C backen bis die Kruste goldbraun st und der
Kase Blasen wirft (ungefihr 20 Min.).

6.  Die Pizza aus dem Backofen nehmen und 2-5 Min. lang ruhen lassen, bevor sie
aufgeschnitten und serviert wird.



Zutaten

24 Hiihnerfligel

1 Tasse scharfe Sauce (zB. Tabasco)
1 Block Butter

1TL Zucker

Scharfe

2 TL Worcestershire-Sauce

i Hahnchenflugel
(Buffalo Wings)

_ Zubereitung
4 Portionen , L
1. Diescharfe Sauce, Butter, Zucker, Knoblauchpulver und Worcester-Sauce in die Pfanne

geben und zum Kochen bringen.

-:_-_'__"'——————._-_;_ - —

2. Vom Herd nehmen und beiseitestellen. Die Pfanne ausputzen.

3. DasOlin die Pfanne geben und auf 190 °C erhitzen. Die Hahnchenfliigel braten, bis sie eine
Innentemperatur von 74 °C erreicht haben.

4. DieFligelin der Sauce schwenken, bevor sie mit dem American-Dressing serviert werden.



3 Portionen

Zutaten

Karamellisierte Zwiebel

1 groBe Zwiebel, diinn geschnitten
2 EL Butter

1 EL Apfelessig

SAUCE

Vs Tasse Mayonnaise

2TL Senf

2TL Grillsauce

1TL Zitronensaft

1TL Zucker

450 g Rinderhackfleisch

o TL Salz

Vs TL gemahlener, schwarzer Pfeffer
2 EL Traubenkerndl

4 EL Senf

6 Scheiben Scheiblettenkése

3 Hamburgerbrdtchen

1Tasse zerpfliickte Salatblatter

1 Tomate in Scheiben geschnitten

10

Hamburger Deluxe

Zubereitung

1. DieButterin die Pfanne geben und am Herd bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Zwiebel
hinzu geben und karamellisieren. Den Essig hinzugeben. Vom Herd nehmen und die
karamellisierte Zwiebel beiseitestellen, die Pfanne reinigen.

2. DieZutatenfiir die Sauce in eine Schiissel geben und vermischen. Die Sauce
beiseitestellen.

3. DasRindfleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch zu 6 Bratlingen formen.

4. Das0lin die Pfanne geben und bei mittlerer Stufe erhitzen. Die Brétlinge mit Senf
bepinseln und garen, bis der gewiinschte Bratzustand erreicht ist.

5. Aufdie Bratlinge den Kése legen. Die Bratlinge herausnehmen und beiseitelegen.

6.  Die Pfanne mit einem Papiertuch sauber wischen. Die Hamburgerbrdtchen in der Pfanne
toasten.

7. DieBurgerbrétchen mit den Brétlingen, dem Salat, Tomate, karamellisierter Zwiebel und
der Sauce belegen.



Hahnchenfilet-Sandwich

Zutaten

1 Hahnchenbrust, halbiert und geklopft,

bis sie etwa 6 mm dick ist

Salz und Pfeffer nach Belieben
1Ei

Vs Tasse Milch

1 Tasse Mehl

1 Tasse Paniermehl

17 Tassen Pflanzenl

2 Scheiben Cheddar-Kase

2 Sandwichbrdtchen, getoastet
2 Salatblétter

2 Tomatenscheiben

2 Scheiben rote Zwiebel

Essiggurkenscheiben (optional)

Zubereitung

1. DieBrustfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. DasEiund die Milchin einer Schiissel verquirlen. Das Mehlin eine zweite
Schiissel geben. Das Paniermehlin eine dritte Schiissel geben.

3. DasHéhnchenim Mehl wenden, bis es ganz damit bedeckt ist.

4. DasHéhnchen in die Eimischung tauchen und kurz abtropfen lassen.

5. AnschlieBend das Hahnchen im Paniermehl wenden.

6. DieLivington Titan Pan auf die Herdplatte stellen und das Ol darin auf 190°C

erhitzen.

7. Das Hahnchen in das Ol legen und auf beiden Seiten braten, bis es eine
Innentemperatur von 74 °C erreicht hat.

8. DasHahnchen aus der Pfanne nehmen. Das Hahnchen mit dem Cheddar-Kése

belegen und den Kése mit Zahnstochern sichern. Das Hahnchen wieder
auf den Gittereinsatz geben und garen, bis der Kése geschmolzen ist. Die
Zahnstocher entfernen.

9.  Das Hahnchen zwischen die getoasteten Sandwich-Scheiben legen und
mit Salat, Tomatenscheiben, roten Zwiebeln und, wenn gewiinscht, mit
Essiggurken belegen.

11



Zutaten

3 Tassen Buttermilch
1 EL Sriracha-Sauce

3 EL Kréutersalz, aufgeteilt

12 Tassen Pflanzendl

vl Frittiertes Hahnchen

1 Tasse Maisstérke
450 g Huhn, in 10 Stiicke geschnitten

Zubereitung

1. Die Buttermilch, die Sriracha-Sauce und 2 EL Kréutersalz in eine Schiissel geben
und vermischen. Das Héhnchen in die Schiissel geben und mit der Mischung wiirzen.

Abgedeckt mindestens 4 Stunden lang (vorzugsweise iiber Nacht) in den Kiihlschrank
10 Portionen stelen. ._
2. DieBratpfanne auf die Herdplatte stellen und das Ol darin auf 190 °C erhitzen.
3. Denschwarzen Pfeffer, Mehl, Maisstérke und das restliche Krautersalz in eine Schiissel
geben und vermengen.

4. Jedes Hahnchenstiick in die Mehlmischung eintauchen und braten, bis es eine
Innentemperatur von 74 °C erreicht hat.

12



Zutaten

SAUCE

2 EL siiBe Sojasauce

W
|

|

1 EL Austernsofie

17 EL Fischsauce

1 EL Zucker

1TL Siracha-Sauce

1TL fein gehackter Knoblauch

!

x|

1l

6-8 Thai-Basilikumblatter, in grobe Streifen

3 EL Raps- oder Erdnussél
2-3 Knoblauchzehen, fein gehackt
2 Eier

5 extra fester Tofu, in 1cm-Wiirfel geschnitten

', mittelgroBe weiBe Zwiebel, in Scheiben

Nudelgericht

4 Tassen frische Reisnudeln, getrennt

' Tasse Kirschtomaten, halbiert

1 Tasse Thai-Basilikumbltter, ose gepackt Zubereitun g

' Tasse chinesischer Reiswein

1. Die Zutaten fiir die Sauce in eine kleine Schiissel geben und die Sauce
beiseitestellen.

2. Das0lin der Bratpfanne auf hoher Stufe erhitzen und en Knoblauch darin scharf
anbraten, bis er hellbraun ist.

3. Die Eier hinzugeben und leicht verriihren, bis sie gerade eben fest sind (etwa 1
Min.).

4.  DenTofuund die Zwiebel hinzufiigen und sténdig wenden, bis alles halb durch ist
(etwa 1 Min.).

5. Diefrischen Reisnudeln, Sauce, Tomaten und Basilikum hinzugeben und etwa 3
Min. lang schwenken, um alles zu vermengen. Kochen, bis die Nudeln gar und gut
beschichtet und die Rénder leicht knusprig sind.

6.  Die Pfanne mit dem Reiswein lschen. Noch etwa eine Minute lénger kochen und
2 - 4 Portionen heif servieren.

13



-~ Zutaten

450 g Schweineschulter, ahne Knochen,
in 6 Stiicke geschnitten

1 EL Meersalz

1, EL gemahlener, schwarzer Pfeffer

3 EL Olivendl

4-5 frische Petersilienzweige P u lle d P o r k
4-5 frische Thymianzweige

2 EL grobes Salz

Y2 Iwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt ZUberEitung

2 Lorbeerblatter
3 EL Orangensaft 1. DenBackofen auf 190° C vorheizen.

9 Tassen Hiihnerbriihe 2. DasSchweinefleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

1 Tasse Cola-Getrénk 3. DieBratpfanne auf die Herdplatte stellen. Das 0L hinzufiigen und die Schweineschulter

. darin scharf anbraten.
1 Tasse Grillsauce

4. Petersilie, Thymian, Salz, Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerblatter, Orangensaft,
Hiihnerbriihe, Cola-Getrank und Grillsauce hinzugeben und zum Kochen bringen.

5. Die Pfanne mit einem Deckel abdecken und in den Backofen geben. Bei 190 °C garen,
12 Portionen bis das Fleisch zerpfliickt werden kann (etwa 2 Stunden).
6.  Das Schweinefleisch mit zwei Gabeln zerpfliicken und mit Maisbrot oder Kése-

Makkaroni servieren.

14



12 Portionen

Kase-Makkaroni

Zutaten

680 g Makkaroni 2 3/4 Tassen
(Hornchennudeln), ~ fein geriebener
ungekocht Cheddar-Kése
1 EL Salz und 1/3 Tasse fein
etwasmehrzum  geriebener
Wiirzen, aufgeteilt  Parmesan
5ELungesalzene  1/8TLfrisch
Butter gemahlener
1/3 Tasse Muskat
Universalmehl 1 Prise weifer
6 Tassen Vollmilch ~PTEifer

3/4 Tasse fein

geriebener

Gruyére-Kése oder

Pizzakase

Zutaten

3 Tassen 1 EL Backpulver
Universalmehl 3 Eier

3 Tassen gelbes 3 Tassen
Maismehl Buttermilch
172 Tassen 250q Butter,
Tucker geschmolzen
17 TL Salz

12 Portionen

Zubereitung

1. DenBackofenauf 180°C
vorheizen.

2. Kochen Sie die Pasta nach

Angaben des Herstellers. Geben
Sie die Nudeln anschliefend in ein
Abtropfsieb und lassen Sie sie gut
abtropfen.

Stellen Sie die Bratpfanne auf den
Herd und zerlassen Sie die Butter
auf mittlerer Stufe. Das Mehl
einriihren und mit einem Holzlffel
umriihren, bis die Mischung

eine leicht goldene Férbung
annimmt (etwa 1 Min.), um eine
Mehlschwitze herzustellen.

Die Milch hinzugeben und gut
umriihren. Kdcheln lassen und

Maisbrot

Zubereitung

1. DenBackofenauf 180°C
vorheizen.

2. DieBratpfanne leicht mit Butter
einfetten.

3. DasMehl, Maismehl, den Zucker,
Salz und das Backpulver in einer
groBen Schiissel mischen.

4. DieFier, Milch und Ol hinzugeben

5.

6.
7.

dabei sténdig umriihren, bis es
eingedickt und glattist. Die Hitze
reduzieren und 15 Min. lang
kécheln lassen.

Die K&se hinzugeben und weiter
umriihren, bis der K&se vollstdndig
geschmolzen und die Sauce glatt
ist. Mit Muskat, Salz und weilem
Pfeffer wiirzen.

Die Nudeln gut untermengen.

Die Pfanne in den Backofen
schieben und bei 190 °C 15 Min.
lang iiberbacken.

und umriihren, bis alles gut
vermischt st.

Den Teig in die Bratpfanne gieBen.

Die Pfanne in den Backofen
schigben und bei 180 °C backen,
bis ein Zahnstocher, wenn

erin die Mitte des Maishrots
eingeschoben wird, sauber
heraus kommt (etwa 60 Min.).1




g )

Gebratene Fisch Tacos mit
Chilicreme, Guacamole und

Zutaten
CHIPOTLE CREMA

1 Tasse Mayonnaise

' Tasse saure Sahne

1 Limette, in Halften
geschnitten und
ausgepresst

grobes Salz und
Pteffer nach
Geschmack

1 Chili fein gehackt

PICO DE GALLO

230 g entkernte und
gewirfelte Tomaten

13 Tasse Zwiebel, fein
gehackt

1 Knoblauchzehe,
gehackt

Saftvon 2 Limette
14 TL Salz

g TL gemahlener
schwarzer Pfeffer
1 Jalapefio-Chili,
entsamt und gehackt

Pico de Gallo

Y Tasse gehackter
Koriander

GUACAMOLE

2 Avocados

Y Tasse Zwiebel, fein
gehackt

1 Chili, entkernt und
gehackt

1 EL Koriander
1TL Knoblauchsalz
1 EL Limettensaft



Zutaten

8 Stk. 15 cm Maistortillas 1 EL Butter 2 Tassen geschnittener Griinkohl, mit
Eiswasser abgespiilt und gut getrocknet

Y Tasse Pflanzendl, plus etwasmehrzum 450 g Flundernfilet oder ein Fisch mit

Aufwérmen der Tortillas, aufgeteilt festem weiBem Fleisch, enthdutet und 1 Limette in Spalten geschnitten

17 TL Chilipulver entgréted, quer gegen die Fleischfaserung
in Streifen 1,2 x 7,5 cm geschnitten

Mexikanische scharfe Sauce nach

Salz nach Geschmack Geschmack

Zubereitung

1. Firdie Chilicreme die Mayonnaise und die saure Sahne in einer kleinen Schiissel mischen und verquirlen, bis alles verbunden sind. Mit
Limettensaft, Salz, schwarzem Pfeffer und Chili nach Geschmack wiirzen.

2. Alle Zutaten des Pico de Gallo in einer separaten Schiissel vermengen und mischen. Mindestens 1 Stunde lang setzen lassen, damit sich die
Aromen vermischen.

3.  Fiirdie Guacamole das Avocado-Fruchtfleisch in einer Schiissel zerdriicken. Die restlichen Zutaten der Guacamole untermengen und diese
beiseitestellen.

4. Einekleine Menge Pflanzendlin eine kleine Schale geben. Die Maistortillas voneinander trennen, aber gestapelt lassen. Die Aubenrénder
der Tortillas durch das Ol ziehen. Die Bratpfanne auf den Herd stellen und jeweils ein paar Tortillas in der Pfanne erhitzen, bis sie weich und
heil sind. Die Tortillas warmhalten, indem Sie sie in ein trockenes, sauberes Geschirrtuch oder einen Tortillawarmer wickeln.

5. Den Fisch mit Salz und Chilipulver wiirzen.

6. Die Pfanne bei mittlere Hitze erwarmen und ¥ Tasse Pflanzendl in die Pfanne gieBen. Das Ol erhitzen, bis es schimmert und gerade noch
nicht raucht. Die Butter in die Pfanne geben. Einige Fischstiicke nicht zu eng beisammen in das Ol geben und sie garen, bis sie auf einer Seite
tief goldbraun sind (2-3 Min.). Vorsichtig wenden und 1 Min. lang weiter garen.

7. DenFischauf einen warmen, mit Kiichenpapier ausgelegten Teller legen und mit Salz bestreuen. Mit den verbleibenden Fischstiicken
wiederholen.

8. Jede Tortilla mit 3 Fischstiicken (mit der gebréunten Seite nach oben) und etwas Griinkohl fiillen. Die Chilicreme iiber den Fisch tréufeln. Mit
der Guacamole, den Limettenspalten und der scharfen Sauce servieren.

17



Knusprig gebratener

Rosenkohl mit Speck

Zutaten

230 g Rosenkohl

6 EL Olivengl "Extra Vergine" (oder
zerlassenes Fett vom Speck)

8 Knoblauchzehen, geschélt und
zerdriickt

Y2 TL grobes Salz
Vs TL gemahlener, schwarzer Pfeffer
6 Thymianzweige

8 Scheiben dick geschnittener Speck,
gekocht und in mundgerechte Stiicke
geschnitten

1/3 Tasse Balsamico-Essig

5 EL frisch gepresster Zitronensaft

18

Zubereitung

Den Backofen auf 200 °C vorheizen.

Den Boden jedes Rosenkohls beschneiden und dann jeden von oben nach
unten halbieren.

Das Ol bei mittlerer Hitze in der Bratpfanne erhitzen.

Sobald das Ol heiB ist, die Rosenkohlhélften mit der Schnittseite nach unten
in die Pfanne geben. Den Knoblauch in die Pfanne geben, mit Salz und
gemahlenem Pfeffer bestreuen und den Thymian hinzugeben.

Braten, bis die Kohlsprossen an der Unterseite goldbraun sind.
Den Speck dazu geben und die Bratpfanne in den Backofen schieben.

Bei 200 °C braten, bis der Rosenkohl braun und zartist (15-18 Min.). Die
Pfanne alle 5 Min. schiitteln. Wenn sie durch sind, das Innere einiger
Kohlsprossen mit der Spitze eines Schalmessers anstechen, um zu sehen, ob
sie zart sind.

Den Balsamico-Essig und den Zitronensaft hinzugeben und umriihren, damit
die Sprossen benetzt werden.

Die Thymianzweige entfernen und gegebenenfalls mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Heift oder warm servieren.



Py Zutaten

1TL Salz

Y2 TL gemahlener, schwarzer Pfeffer
1TL Paprika

U TL Zwiebelpulver

Y TL Knoblauchpulver

Vs TL gemahlener Cayenne-Pfeffer
18 TL Koriander

1/8 TL Kurkuma
2 EL Olivenal

1400 g T-Bone-Steak, zugeschnitten,
Zimmertemperatur

T-Bone-Steak

Zubereitung

1. DenBackofen auf 200 °C vorheizen.

2. Das Salz, Paprika, schwarzen Pfeffer, Zwiebelpulver, Knoblauchpulver, Cayennepfeffer, Koriander und Kurkuma in eine Schiissel geben und
vermischen. Die Steaks mit den Gewirzen einreiben.

3. DasSteak diinn mit dem Ol bestreichen und beide Seiten des Steaks noch einmal mit den Gewiirzen bestreuen.

4.  DieBratpfanne auf hoher Hitze erwérmen und das Steak 30 Sekunden bis 1 Minute scharf anbraten, bis es schon braunist. Mit einer
Grillzange das Steak wenden und die Pfanne dann sofort in den Backofen schieben. Das Steak bei 200 °C garen, bis der gewiinschte
Garzustand erreicht ist (fiir medium rare etwa 6 Min.).

5. Das Steak aus der Pfanne nehmen, locker mit Alufolie abdecken und 5 Min. lang ruhen lassen, bevor es serviert wird.
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Zutaten

3 EL Traubenkernol

9 Rindsfiletsa 150 g

Salz und Pfeffer zum Abschmecken
1 Friihlingszwiebel, fein gehackt
17 Tassen Rinderfond

3 EL Butter

1 Rosmarinzweig

20

Rinderfilet an
Rotweinsauce

Zubereitung

1. Das0lin der Bratpfanne erhitzen.

2. DieFilets mit Salz und schwarzen Pfeffer wiirzen. Die Filets in die Pfanne geben und jede
Seite scharf anbraten, bis der gewiinschte Garzustand erreicht ist (etwa 5 Min. pro Seite).

3. DieFilets herausnehmen und beiseitelegen. Die Friihlingszwiebel hinzugeben und 2 Minuten
lang kochen lassen.

Den Wein hinzufiigen und auf die Hélfte reduzieren.

Den Rinderfond und Rosmarin hinzufiigen und auf die Halfte reduzieren.

4

5

6.  DieButter hinzugeben und 3 Min. lang kochen lassen.
7. Die Sauce mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

8

Die Filets mit der Sauce servieren.



Zutaten

230 g Hochrippenbraten
3-4 EL Gewilirzsalz
2 EL gemahlener, schwarzer Pfeffer

2 TL getrockneter Thymian

MEERRETTICH-CREMESAUCE

1 Tasse saure Sahne

1 Tasse frisch geriebener Meerrettich
1 EL Dijon-Senf

1TL WeiBweinessig

Y2 TL grobes Salz

Vs TL gemahlener, schwarzer Pfeffer S low C 0 0 k
Hochrippenbraten

Zubereitung

1. DenBratenauf einem Gittereinsatz auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech trocken tupfen. Den Braten mit Salz, Pfeffer und
Thymian groBziigig wiirzen.

Den Braten unbedeckt 1-2 Tage lang in den Kiihlschrank stellen, damit er eine knusprige, dunkelbraune Kruste bekommt.
Alle Zutaten fir die Meerrettich-Cremesauce in eine mittelgroBe Schiissel geben und verquirlen, bis die Mischung glatt und cremig ist.

4.  DieMeerrettich-Cremesauce mindestens 4 Stunden lang (am besten dber Nacht) in den Kiihlschrank stellen, damit sich die Aromen
entfalten.

5. Den Backofen auf 120 °C vorheizen.

6. Den Braten in die Bratpfanne geben und im Backofen garen, bis der gewiinschte Bratzustand erreicht ist (2 Y2-3 Stunden). Garen, bis die
Innentemperatur des Bratens fiir blutig 52 °C, fiir medium rare 54 °C, oder fiir medium well 60 °C erreicht.

7. Den Braten mindestens 30 Min. (bis zu 2 Std.) ruhen lassen.
8. Wenn Sie zum Essen bereit sind, den Backofen auf 260 °C einstellen und den Braten 20-30 Min. lang garen.
9.  Mitder Meerrettich-Cremesauce und dem Rosenkohl servieren.
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Flaumiger Kartoffelbrel

Zutaten Zubereitung

2509 ungesalzene Butter 1. DieButterin kleine Stiicke schneiden und etwas weich werden lassen.

2kg mehlige Kartoffeln, geschalt und in 2. DieBratpfanne auf die Herdplatte stellen. Die geschélten Kartoffelstiicke in die
5 cm-Stiicke geschnitten Bratpfanne geben und mit kaltem Wasser bedecken, danach Salz hinzufiigen.

1 EL Salz 3. ZumKochen bringen und kdcheln lassen, bis die Kartoffeln zerfallen, wenn sie

1 Tasse Sahne mit einer Gabel angestochen werden (15-18 Min.).

4.  DieKartoffeln gut abtropfen lassen und wieder in die Pfanne geben. Den Herd
auf niedrigste Stufe stellen.

5. Die Sahnein einem fiir Mikrowelle geeigneten Behalter aufwérmen, bis sie
4 Portionen dampft (etwa 45 Sekunden in der Mikrowelle).
6. Die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen, bis nur ein paar

kleine Klumpen iibrig sind. Die warme Sahne zu den Kartoffeln zugeben. Mit
einer Gummispatel gut unterheben.

7. Nacheinander jeweils ein Stiick Butter zu den Kartoffeln hinzugeben und die
Butter vorsichtig unterheben. Mit einer Prise Salz wiirzen und sofort servieren.
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B Zutaten

1 Lammkarree, in Koteletts geschnitten
1TL Meersalz

Y2 TL grob gemahlener, schwarzer Pfeffer
6 Knoblauchzehen, zerdriickt

3 Rosmarinzweige

Vs Tasse Olivendl

2 EL Rotweinessig

3 EL Traubenkerndl

Lammkoteletts

Zubereitung

1. Die Lammkoteletts mit Salz und Pfeffer einreiben und zusammen mit dem Knoblauch, Rosmarin, Olivendl und Essig in verschliefibare
Gefrierbeutel geben und 2 Stunden im Kiihlschrank kaltstellen.

2. Die Bratpfanne auf den Herd stellen und auf hoher Stufe erhitzen. Das Traubenkerndl hinzugeben. Wenn das OL heiB ist, die Marinade von
den Lammkoteletts abschiitteln, bis keine Marinade mehr von den Lammkoteletts tropft. Die Lammkoteletts auf jeder Seite scharf anbraten,
bis der gewiinschte Garzustand erreicht ist (3-4 Min. pro Seite).

3. MitKartoffelpiirree servieren.
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Krauter-Hahnchenpfanne

Zutaten Zubereitung

2 Hahnchenkeulen 1. DenBackofen auf 190 °C vorheizen.

2 Hahnchenschenkel 2. Das Hahnchen mit der Hélfte von dem Salz und dem schwarzen Pfeffer wiirzen.
1 EL Salz, aufgeteilt 3. Die Bratpfanne auf den Herd stellen und auf hoher Stufe erhitzen. Das 0l

1 TL gemahlener, schwarzer Pfeffer, :s;}g;?:: Wenn das Ol hei ist, das Hahnchen pro Seite 3-4 Min. lang scharf

aufgeteilt
2 EL Olivendl
8 Minipaprika

4.  DiePaprika, Perlzwiebeln und den Rosenkohl hinzugeben. Den Thymian und
Rosmarin und Salbei darauflegen.

: 5. DiePfanne in den Backofen stellen und bei 190 °C garen lassen, bis die
34 Tasse Perlzwiebeln Kerntemperatur der Hahnchenteile 74 °C erreicht (20-25 Min.).

3/4 Tasse Rosenkohl
2 Rosmarinzweige
2 Thymianzweige

1 Salbeizweig
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Zutaten

6 Lachsfilets & 120g, mit Haut
1TL Salz
1TL gemahlener, schwarzer Pfeffer

3 EL Olivendl "Extra Vergine" (kaltgepresst)

ZITRONEN-KAPERN SAUCE K nus p ri g er La C h S

1l Tasse gehackte Petersilie

2 EL gehackte Kapern Zube reitung

2 Sardellenfilets, gehackt

2 Knoblauchzehen, fein gehackt 1. Den Lachs mit Papiertiichern trocken tupfen.

2 EL Dijon-Senf, ganze Kdrner 2. Die Lachsstiicke auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und dann das Gl
1Zitrone, geschalt iiber den Lachs traufeln. Den Lachs beiseitestellen.

2 EL frisch gepresster Zitronensaft 3.  Fiirdie Zubereitung der Zitronen-Kapern Sauce die Saucenzutaten in eine
Schiissel geben und mit einer Gabel durchmischen, bis sie gut vermengt sind und

Ya Tasse griechischer Joghurt (Vollfett) abschmecken. Die Zitronen-Kapern Sauce beiseitestellen.

2 EL Olivend| "Extra Vergine" (kaltgepresst) 4. DenBackofen auf 200 °C vorheizen.
5. DieBratpfanne auf den Herd stellen und auf mittlerer Stufe erhitzen. Die Pfanne
2 Tassen Griinkohl, ohne Blattrippen 3-4Min. lang erhitzen. Den Lachs vorsichtig in die Pfanne legen (Hautseite nach
1 Tasse gemischte Cherry-Tomaten tjntten)s. (:;re)n, bis der Lachs vor und zuriick rutscht, wenn Sie die Pfanne schiitteln
etwa 3 Min.).

6. DenLachs wenden, den Griinkohl und die Kirschtomaten hinzugeben, die Pfanne in
. den Backofen schieben und bei 200 °C garen, bis der Fisch durch ist (etwa 15 Min.).
6 Portionen 7. DenLachs mit der Zitronen-Kapern Sauce servieren.
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Zutaten

2 Tassen Mehl

4 Tassen Paniermehl

8 Eier

1 Tasse Milch

2 EL Salz

1 EL gemahlener, schwarzer Pfeffer

2 mittelgroBe Auberginen, geschélt und
in diinne Scheiben geschnitten

3 Tassen Pflanzendl, aufgeteilt
6 Tassen zerpfliickter Mozzarella
1 Tasse geriebener Parmesan

4 Tassen Tomatensofie

10 Portionen
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Auberginenauflauf

- -k " L

Zubereitung

10.

Das Mehlund das Paniermehlin separate Schalen geben.

Die Eier, Milch, 1 EL Salz und ' TL schwarzen Pfeffer in einer Schiissel vermengen und
verquirlen.

Den Rest von Salz und schwarzem Pfeffer zum Paniermehl geben und vermischen.

Die Auberginenscheiben in das Mehlund dann in die Eiermischung und schieBlich im
Paniermehl wenden.

Die Bratpfanne auf die Herdplatte stellen. Die Halfte des Ols in die Pfanne gieBen und auf 190°C
erhitzen.

Die Halfte der Auberginenscheiben frittieren und beiseitestellen. Die Pfanne von mdglichen
Resten befreien, mehr OL hinzugeben und die iibrigen Auberginenscheiben frittieren.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

2 Tassen Mozzarella in die geséuberte Pfanne geben. Auf den Mozarella ein Drittel der
Auberginenscheiben, 1 Tasse Tomatensauce, 1 Tasse Mozzarella und Vs Tasse Parmesan
geben. Das Schichten mit den Auberginenscheiben, Tomatensauce, Mozzarella und Parmesan
wiederholen.

Fiir die letzte Schicht mit 1 Tasse Tomatensauce beginnen, dann 2 Tassen Mozzarella
hinzugeben und zum Schluss ' Tasse Parmesan darauf geben.

Die Pfanne mit dem Deckel zudecken, in den Backofen schieben und 50 Min. lang bei 190 °C backen.




Saftige Brotchen

Zutaten

4", Tassen Universalmehl
2, TL Trockenhefe

' Tasse Zucker

2TL grobes Salz

1 Tasse Milch, auf zwischen 27 °C und
43 °C erwarmt

2 grofe Eier, Zimmertemperatur

1/3 Tasse ungesalzene Butter, weich

FULLUNG

1/3 Tasse ungesalzene Butter, weich
1 Tasse brauner Zucker

32 EL Zimt

GLASUR

1 Tasse brauner Zucker

200g Butter

2 EL Glukosesirup oder Maissirup

2 EL Bourbon, oder nach Geschmack

1 Tasse gehackte, gerdstete Pekanniisse

1/3 Tasse zerlassene Butter

10 Portionen

Zubereitung

1. DasMehlund die Hefe in der Schiissel einer Kiichenmaschine mit einem Teighaken mixen,
bis alles gut gemischt sind.

2. Den Zucker, Milch, Eier und Salz hinzugeben und mixen, bis es vermengt ist.

3. DieButter hinzugeben und kneten, bis alle Zutaten eingearbeitet sind und der Teig glatt
istund sich von den Seiten der Schiissel [dst.

4. Fine groBe Schiissel leicht mit O oder Backspray einfetten. Den Teig in die Schiissel
geben und einmal wenden, um ihn mit dem Ol zu befeuchten. Die Schiissel zudecken und
den Teig auf das Doppelte seines Volumens aufgehen lassen (etwa 1-2 Stunden).

5. Fiirdie Zubereitung der Fiillung die weiche Butter, braunen Zucker und Zimt in einer
kleinen Schiissel mischen, bis sie vermengt sind.

6.  Fiirdie Zubereitung der Glasur die Bratpfanne auf die Herdplatte stellen. Die Butter, die
Halfte des braunen Zuckers und den Glukosesirup erhitzen, bis alle Zutaten geschmolzen
und vermengt sind. Die Herdplatte ausschalten. Den Bourbon untermengen. Vom Herd
nehmen und die Glasur beiseitestellen.

7. DieSeiten der Pfanne leicht einfetten und die Glasur in die Pfanne giefien. Die andere
Halfte des braunen Zuckers und die Pekaniisse Giber den Sirup streuen. Beiseitestellen.

8. DenBackofenauf 200 °C vorheizen.

9. Wenn der Teig seine GréBe verdoppelt hat, vorsichtig in die Schiissel driicken. Eine
Arbeitsflache mit Backspray einspriihen und den Teig auf ein grofies Rechteck auswalzen
(etwa 40x 50 cm).

10. Dievorbereitete Fiille auf die Flache verteilen, dabei an einer der Langseiten einen Rand
von 2,5 cm frei lassen. Mit der mit Fiille bedeckten Langseite beginnen und den Teig
einrollen, dann in Stiicke zu 2,5 - 4 cm breite Stiicke schneiden.

11. DieBrdtchen mit einem Abstand von etwa 1,20 cm voneinander in die Pfanne legen. Die
Pfanne abdecken und die Brétchen auf das Doppelte ihres Volumens aufgehen lassen
(etwa 30-60 Minuten). Deckel anschlieBend abnehmen.

12. Die Pfanne in den Backofen schieben und bei 200 °C backen, bis die Brdtchen eine
goldene Férbung haben (etwa 20 Min.).

13. Die Brotchen aus dem Backofen nehmen und leicht mit geschmolzener Butter

bestreichen. Mit einem Buttermesser die Seiten abfahren, um Brdtchen abzuldsen, die
an der Pfanne kleben (VORSICHT: die Pfanne und der Zucker werden heil sein). Ein mit
Backpapier ausgelegtes Teller iiber die Pfanne stiilpen und dann die Pfanne vorsichtig
umdrehen, sodass die Brotchen auf das mit Backpapier ausgelegte Teller fallen.



Zutaten

" Tasse warmes Wasser
4 TL Trockenhefe

5 Tassen Universalmehl

3/4 Tasse weiler Zucker
17TL Salz
113 Tasse Butter

17 Tassen lauwarme Milch

2 Eier

17> TL Vanilleextrakt

2 Tassen Pflanzendl zum Braten
Frucht-Kaubonbons

2 Tassen rosa Zuckerguss
Lakritzeschniire

Streusel
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Riesen E

inhorn-Doughnut
Zubereitung

Das Wasser in eine Schiissel gieBen. Die Hefe {iber das Wasser streuen und stehen lassen,
bis es schaumig wird.

Das Mehl, Zucker, Salz und Butter in der Schiissel einer Kiichenmaschine vermengen und mit
dem Riihrteighaken auf niedriger Stufe mixen, bis die Mischung wie feinkdrnig aussieht.

Die Hefe, Milch, Eier und Vanille hinein mixen und auf niedriger Stufe 4 Min. lang kneten, bis
es glattist.

Den Teig in eine eingefettete Schiissel geben, zudecken und an einen warmen Platz stellen,
bis der Teig etwa bis zur doppelten GrdBe aufgegangen ist (ungefahr 1 Stunde).

Den Teig auf eine bemehlte Fléche kippen und vorsichtig auf etwa 2 cm Dicke ausrollen. Aus
dem Teig einen Kreis mit 20 cm Durchmesser ausstechen. In der Mitte des kreisrunden Teigs
einen Kreis mit 7,6 cm Durchmesser ausstechen. Den Teig locker zudecken und aufgehen
lassen, bis der Teig die doppelte GrdBe hat.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Die groBe Bratpfanne auf die Herdplatte stellen. Das OLin die Pfanne geben und auf 150 °C
erhitzen. Den Doughnut frittieren, bis er gerade eine goldene Férbung annimmt (etwa 3
Minuten). Dann den Doughnut vorsichtig wenden und 4 Min. lang frittieren. Den Doughnut auf
dem Gittereinsatz abtropfen lassen (darunter Kiichenpapier legen).

Den Gittereinsatz mit dem Doughnut in den Backofen schieben und bei 180 °C 8-10 Min. lang
backen.

Die Frucht-Kaubonbons zu einem etwa 15 cm langen Role ausrollen. Die Rolle in der Hélfte



falten und rund um einen Zahnstocher zusammendrehen, um ein Horn zu formen.

10. Miteinem Nudelholz 2 Frucht-Kaubonbons flach rollen und in die Form von Ohren zuschneiden. Mit den Schnittresten des Bonbons einen
Zahnstacher an der Riickseite jedes Ohrs ankleben.

11. DenZuckerguss 30 Sekunden in die Mikrowelle geben, umriihren, und wieder 30 Sekunden in der Mikrowelle erhitzen, bis sich der
Luckerguss gieBen &sst. Den Zuckerguss iiber den Doughnut giefBen.

12. Den Doughnut mit den Streuseln verzieren. Das Horn und die Ohren anbringen.

Flambierte Kirschen

Zutaten Zubereitung

9q0 g tiefgefroren'e oder 1. DieBratpfanne auf den Herd stellen und auf hoher Stufe erhitzen. Die Kirschen,
frisch entkernte Kirschen Zucker und Zitronnensaft hineingeben und zum Kochen bringen.

3/4 Tasse Zucker 2. DiePfanne von der Herdplatte nehmen. Den Pfannendeckel bereithalten, falls

Saftvon 1 Zitrone die Flamme durch Aufsetzen des Deckels zu laschen ist. Darauf achten, dass

/3 Tasse Brandy in diesem Bereich nichts Brennbares ist. Den Brandy in die Pfanne leeren und
den Brandy in der Pfanne anziinden und flambieren. Wahrend er brennt, die

1 Behalter Vanilleeis Pfanne vorsichtig schiitteln, bis die Flamme von selbst erlischt.

3. (ber Vanille-Eiscreme servieren.
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Zutaten

2 Packungen helle Kuchenmischung

12 Tassen Wasser

1/3 Tasse Pflanzendl

s Konfettikuchen

5 Tassen Vanille-Zuckerguss

gelbe Lebensmittelfarbe

Zubereitung

12 bunte Makronen

Den Backofen 180 °C vorheizen.

1.

2. Die Kuchenmischung, Wasser, 0L und Eier in eine Schiissel geben und mixen. Die Streusel
12 Portionen urterheben. ..

3.  DieBratpfanne leicht mit Butter oder Ol einfetten.

4.  DenKuchenteig i die Pfanne gieBen. Die Pfanne in den Backofen schieben und bei 180 °C
backen, bis der Kuchen durch ist.

5. Den Kuchen aus der Pfanne nehmen und auf einem Kuchengitter abkiihlen lassen.

6. Den Zuckerguss mischen und jeweils 1 Tropfen Lebensmittelfarbe zugeben, bis die
gewiinschte Farbe erreicht ist.

7. Sobald der Kuchen etwa 2 Stunden abgekiihlt hat, den Kuchen glasieren.
8. Den Kuchen mit den Makronen dekorieren.

9.  DenRest des Zuckergusses in einen Spritzbeutel mit einer Tiille geben und den Kuchen
verzieren.
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